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Pastel de chocolate — | 2, Ponga odos los ingredientes 

y crema agria sen tuna batidora eléctrica. 
Enciéndala y apáguela a 

Tiempo de preparación cnenado haa merca bien 

15 minos Lamas y obener una 
Tiempo de ocn homogénea. 

35-40 minutos a uniformemente la 
Para wn pasen forma mas encl molde, Homer 
decorona de 35440 minutos, o hasta 

p queal lavar una brcheta en 
y «centro, és la limpia 
Deje el pastel en el molde 
1 taza de azácar extrafino durante 0 minutos, 
204 tas de aria Transcurido ee tiempo, 

de fuerza vrslquelo sobre na rejilla 
41 de ac en polvo metálica para que seen 
Y cucharadis de bicnbonato.— | Silo desea, cobral pane 

desosa con la Cobertura de chocolate 
dd va de act segad (veaha página 6). 

Y sea de crona apa 
4 saca de aque Not: Est ase resul 
2 besas delicioso como por, 
acompañado de nata recién 
1. Prcaliene el horno auna — | montada. helado y bayas 
temperatura moderada de —— | fresca 
180%C, Unte un molde hondo 
<n forma de corona, de 20m 
| de diímetro, con mantequilla 
fundida o aceite, 


Pase de chocolate crema agria 
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1 cocharadia de pecan 
ariadas 

da cucharada de clavos 
de poca molidos 

Zhu 

Y saza de leche 

1 reas de dilo, 
deducidos y picados 


1. Precalente dl homo a una 
remperatra de 160"C. Une 
un molde rectangular de 
20:30 cm con mantequilla 
fundida o acete. Foc la 
Vas y las paredes con papel 
parafinado. 

2. Mec la manequila y 

cl jarabe de caña en una 
cacerola grande. Remueva 
afoego lemo sin dejar que 
Iieva hasta quese funda la 
mantequilla Añada el car 
la harina, el bicarbonato, las 


especias, os huevos yla leche. 


Bara todos ls ingrediemes 
lesa obrener una mera 
homogénea. 

3. Disponga los dátes en 

la base dl molde y virala 
masa encima, Homer dl pastel 
de50 160 minuros, o hasta 
ueal clavar una brocha en 
«lcenero, xa salga limpia 
Déjelo reposar durante 

35 minuros. Vuéiquelo sobre 
va lla rel para que 
seca, Espolvoree el pase 
«om un poco de sudar gas y 
atealo bo of, seg 
prefer. 


Pastel de limón y 
coco 


Tiempo de peparsción: 
20 minutos 

Tiempo de cció: 
40 minos 

Para xs paeledondo 


sé 


1% raasdebarinadefuerca 
16 sas de coco rlldo 

1 cucharada de rlldura de 
Linda 

1 raza desear ere 

125 g de mantel, fundida 

2 hc 


Desea delche 


Cobertura de coco 
199 texas de axñcar glas, 
tomizado 

1 teca de oos rallado 

e cucharada de rolladuoa 
de honda 

44 tes de sono de limón 


1. Pecliete el horno a una 
scmpersura moderada de 
180€, Une un molde 

hondo redondo, de 20.cm 

de diámero, con mantequilla 
fundida o aci, For la base 
y las paredes con papel 
parafnado, 

2, Merce la harina el coco, 

da aladur de limón, el arcas, 
la mantequilla los huevos y 

la Jeche.n un bol grande, 
Rermueva bien todos los 
ingredienns con una cuchara 
dle madera hasta obtener una. 
nel homogénea, 

3. Viera la masa enel molde 

y horncc el pase durante 

40 minutos, o hasta 

quel lavar na brocheta 

+ el centro, ésta salga limpia. 
Déjelo eposar duran 

3 miwuos, Transcurrido 

este ciempo, vulqueo sobre. 
vaa rjllameálic para que 

se coi, Una vz fio excenda 
Ja cobertura de coco sobre a 
upedicie del paul 

4, Para preparar la cobertura 
dle cocos Merce cl anclas 
y coco en un cuenco, Añada 
la ralladura de limón y bastante 
ztno para quela merca quede 
consistente peo untvosa. 

La presentación del Pastel de 
limón y coo sesulcrá excelente 
il decora con rodajas de 
Hinón confiado. 
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Corona picante 
de calabaza y 
cardamomo 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción 
40 minutos 

Duran palma 


Y 
125 de mencquili 
lead 
16 tana de sacar moreno 
2 bes 
14 tazas de ina de fra 
1 cucbaradi e cardamomo 
solido 
4 rca declabee, fl 
y hecha ad 
2 cucbaradas de uabe de caña 
16 taza de diil, desuciado, 
y picados 


1, Prcaliene el horno auna 
cemperara moderada de 
180*C, Uno un molde hondo 
en forma de corona, de 20<m 
de diámetro, con mancequila 
fundida o ace. 

2, Ponga todos os ingredientes 
mun cuenco grande y báclos 
com una batidora léciria a 

la velocidad minima hast 

que estén bien mezclados, 

Pase ala velocidad media 

y Sig baiendo durane 

¿Los 2 minuros, o hasta 

que la merca esté homogénea 
y haya camblado de color 

3, Con a ayuda de una 
<uchara, ponga la masa en 

«el molde y lis la superficie 
con una espátula. Homee el 
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pastel duran 40 mimos, o 
Jasa queal clavar una 
rocher enel centro, 

ésa salga limpia. Dejo 
seposar durante 5 minunos. 
Transcunido este iempo, 
vaclquel obre una tjl 
metálica par que se enfiíc 
Espolvore la corona con 
sas las o, lo desea, 
cilbrla con uno de os 
pscados que spare 
más adelante en et bro 
(vea la página 61) 


Rollos de albaricoque 
y coco 


Tiempo de peparaci 
30 minuros 

Tiempo de cocción. 
50 minutos 

Para des rollos 


L 


taza de ojos, en trozos 

125 de mamiequill, 
eblandocida 

3 raza de actarexrafino 

2 huevos 

1 vaca de bovina de ferea 

14 taa de harina blanca 

14 toa de cco rallado 

24 rea de leche 


1. Cubra los orejones con 
agua hirviendo, déjlos en 
sesnojo durante 20 minutos 
ya continuación, escúealos 
blen.Precalient el horno 2 
una temperatura moderada 
de 180€. Une dos moldes 


ansequill fundida o ace 
2, Ponga los ingredientes 

y Bácals com una 
Baridara lécuica la 
velocidad mínima haa 
que estén bien mesclados. 
Pase ala velocidad media 
ysiga batiendo la preparación 
durante unos 2 minutos más, 
0 husca que la masa es 
homogénea y haya cambiado 
e calor, Incorpoe los arejones 
cscuridos y remueva. 
3. Repara la masa entre 
ios dos moldes de manera 
uniforme. Tápelos coo las 
vapaderas previamente, 
vunadas coo mantequilla 
Fundido ace y púngalos 
en usa bandeja de horno. 
Hocnee ls rollos en potición 
vesical durante 50 minunos, 
hasta queal lavar una 
brocha en cnt, ésa 
salga limpia. Djs teposar 
durante 10 minos. 
Tramcido exe tiempo, 
vuelque los rollos sobr una 
sell para ques enfcn. 
Síevalos calientes o os, 
«cortados en rodajas. 


Sugerencia Silo pr, 
prepare se pase com 
albaricoques o melocotones 
escuchados en lugar de 
jon 


cilíndricos de 8x 17 cm com 
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Magdalenas con —— | comanxbrdies: sión 
ona ga limpia ya puede teiaas del 
horno, Pómgals en un rjla 
Tiempo de pepaacin: metálica para quese enfe. 
25 mimos Silo desea, cbr con 
Timpa de cocción: “lacado de circos (vea la 
15-20 minutos página 61) y decórelas con 
Pira 22 unidades <onfies, 
yA Pan de nueces 
150 de mantquila E ss 
1 ra de car exrafivo | Tiempo de preparación: 
PIN 1 cucharadita de esencia de 20 minuros 
sii Tiempo de oi: 
2 eos, poro huido Yhoca 
% na de croma aga Para un pas rectangular 
1% an de harina de fer 
Va sona de harina de ars yo3 
1. Praise homo auna — | 125g de marceguill 
ra moderada de olmeca 
180"C, For dos moldes 1 rca de acar moreno, 
hondo para magáalenas, ds 1 cucharada adicional 
de 12 unidades cada uno, —— | 3/hueos 
con cápsulas de papel 195 teen de rinde fura 
2. En un cuenco grande, bara 
la mantequilla y el arócar basa. | 46 oc de coo ralado, más 
obtener una meza ligera y 2 cucharadita adicionales 
cremosa. [ocopore dí caza de plano machacado 
radualmentla senciade.— | Sá rezade eche 
varilla y los huevos sin dejar — | 4 vez de mier de 
de bacir acadamia, ¡odas 
3.Con una cuchara melica. | onudy picados 
grande, merce la crema agria | 26 cachar de pecas 
y ls harias camizdas hata — | seriada 
| obtener una masa homogénea. 
| 4. Con otra cuchara repara — | 1. Precalene el horno 2 una 
la mas aniformement ca as moderada de 
«ápsulas de papel Pongals — | 180'C. Use un molde 
homo y seciagular de 1412117 em 
homéxias de 15220 minos. | con mantequilla fancida o 
hasta quel parce superior | aceite y fora bas con 
sé decada. inch algunas — | papal parafinado. 
Magáaenas con roms agria (ab) y 
Pan de pue y plácno 
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2. Ponga la mantequilla za 
de arca, los huevos, la harina, 
Y trade coco, el plátano 
machacado y la Ische en un 
cuenco y bal bien ala 
velocidad mínima hasta que 
«sébicn mescado, Pase 

Ja velocidad media y siga 
"aciendo durante otros 

2 mimos, o basa que la 
ici et homogénc y 

haya cambiado de color, 

3. Con una cuchara, ponga la 
mitad de la masa en el molde. 
Mex ls nueces, la especias 
ye nicas yl coco remos 
Espolvoree la masa com la 
mitad de esta mescla. Añada 

«e esto de masa aia la 
superficie y espolvoréca con 

Ja mecha de nueces restante. 
Bornee daran 1 hora, haa 
quel lavar una brocheta en 
«e centro, sra sala limpia 

Si duran la coción la pare 
“upesor del pase se dora en 
exceso, cla ieramente 
<on papel de aluminio. 


¡Notas Paca preparar esta receta 
sic 2 pltanos maduros, De 
esta manera l pastel adquirir 
van sbor más duos y una 
extura más ligera, 


+ PASTELES AL INSTANTE + 


Paste salvado 
y fura 
Tiende Preparación: 
IS minutos + 
15 minutas en remojo 
Tiempo de cocción 
50 iinutos 
Para un porel resenglar 
po 
115 tasas de us varias 
(wea la mora) 
Y taza de paras 
1 tz de salado compl 
(All Bram) 
48 teca de acia moreno 
11% tcs de lc 
19 vecs de harina de fuera 
Almendras peladas enteras, 
pra pes 


1 Unue un molde reccangular 
de 231137 cmcon un poco 
de mantequilla fundida o 
cel, Fore la base con papel 
parsfinado, En vn cuenco, 
grande, merce las frutas, 

Jas pasas, el salvado, el amicar 
yl eche remuéylo bien 

Deje la mescla en remojo 
duran 15 minuros como 
inúnimo. 

2. Preallente el homo a una 
temperarra moderada de 
1BO*C. Aggegue la harina 
taricada la mescla y remera 
bien. Con una cuchara, ponga 
la masa en el molde yal 
lasuperficie, Decore el panel 
con las almendra, Hormélo 
durante 50 minos, o hasta 
que al avaro brocheta en 
el centro, ésa salga limpia 
Déjelo reposar durante 

5 minucos, Transcurido 


este siempo, vudiquelo sobre 
vna rejilla metálica para quese 
enfrc.Sívalo olo,corado en 
rebanadas con mantequilla 
asomado, 


"Notas Puede utilizarla 
«combinación de fura sea que 
dee hase obren 1Y taa 


Pastel de limón 
y polenta 


Tiempo de preparación 
de 
PE 
A paa 
pa 
Aa 
a, 
44 taza de ralladura de limón 
E cucharadita de esencia de 
mainilla 
3 huevos 
2 cucharadas de zumo de limón 
fr 
Ei 
ia 
Há raza de harina de fuerca 


L Precaliene el horno a una 
temperatura moderada de 
180"C, Une un molde hondo 
sodondo, de 22 cm de 
diámero, con mantequilla 
fundida o aci. Forr la base 
y las paredes con papel 
paraizado, Con na bacidoca 
eícaia, bala mantequilla 

y dl amicar en un cuenco grande 
has obren una mezcla gra 


y cremosa. Agregue la rlldura 
dle limón yla csencia de 
vainilla, Siga bariendo hasta 
que los ingredientes en. 

Bien merciados, 

2 Incospore los huevos de 
fresa gradual, batiendo cada 
vez hasta que la masa empiece 
a presentar un aspecto bastame 
comistene. Agregue el zumo 
demás, las almendra, la 
polen, la harina y una pizca 
desa, Remueva has que la 
merca sé homogénes. Con 
vna cuchara, ponga la 
preparación cn el molde y lise 
lasuperice. Hocnoe el pase 
diuranís 40 minutos, o Pasta 
que al elavar una brochera en 
cl ccoo, ésa sl limpia, 

3. Deje reposar el pasel 
durante 10 minus ames 

de desmoldalo. Cúbrao 

com el Jarabe de cicos 
(página 58) o cónelo'en 
porciones y sal ibi, 
acompañado de helado o 

paca pesa 


Nota: Est pastel se conserva 
hasta 3 días en un recipiente 
erunéio, Silo desea, puede 
«alecalo en el microondas. 


0 Pendesalado y furalarriba) y 
Paseo món y oli 
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Pan de especias la mercla cn alternancia con 
Ja eche y siga batiendo, 
eee 3. Con ua cuchara, ps 
Tiempo de preparación Ha masaal molde y ls la 
20 minas superficie. Hocnes el pate 
Tipo de ción: urame E hora, o hasta que 
Yhora al lavar una brocheta en dl 
Para un pastel cuadrado cero, ésta salga limpia, 
Déjelo reposar durante 
oS: 3 minoros. Transcurido 
ese iempo, vaéiquelo sobre 
185 de manso na rela metálica para que 
15 1acadejrab de coa se enfe. Cúbralo con 
1 teca de sar mereno «l Glscado de jengibre y limón 
2 huesos (págica 61) y decórdo con 
18 sz de plano machacado .| tonos dejegore en conserva 
21 tas de barna de fuera. | cocinado. 
19 tac de harina blanca 
1 cucharativa de biortonaso — | Pastel de manzana 
desa y canela 
1 cacharada de jengibre molido 
2 cxcharadias de opc Tiempo de preparación: 
variadas 25 minutos 
44 cucharadita de laos de Tiempo de ocn: 
“peca molidos 45 minunos 
2 cache elche Para un pel redondo 
y, Prcaeneclbarzoamna | 285 
a moderada de 
180"C. Vote un molde hondo. | 185 de mantegull, 
cuadrado de 23 cm con aci sa 
o mantequilla fundida. Forre | 3522 dear cxrfino 
la base y a paredes con papel | 3 huevon 
parafina. 1 vaza de harina de féraa 
2. Bata la mantequilla, el jarabe. | $9 tez de harina blas 
decaña y el amíca cn un 1 cuchara de conca molida 
cuenco basta obtener una 15 saca de lech 
merca cremosa. Agreguelos — | 2 manzana, plad, ind 
huevos deforma gradual, soracdn y n tocas 
huatiendo cda vz. Sindejar — | Zcacharadisa de acc 
de'bar incorpore el plano, | 2 cucharadas de mermelada 
“amic los dos ips de harina, | * demranje 
dl bicarbonato y a especia. 
Incorpore estos ingredientes a 
Par de pecas plátano (arriba) y 
Pase de manzana y canela 


1. Precliote horno 41una 

a moderada de 
1800, Unte un molde 
hondo rodando, de20 cm 
de diámero, com muamequila 
fundida o ace, Fore la base 
y las paredes con papel 


parafinado 
2. Merce la mantequila, 
el azúcar, los huevos, la canela 
y la leche en un cuenco, Bata 
cestos ingredientes durante. 
Eojerasod 
elécurica a la velocidad mínima. 
Pase: gradualmente ale 
velocidad media y bara 
durante otros 3 minutos, 
asta que la maca ei 
homogénea y haya cambiado, 
de color. 
3. Con tuna cuchara, ponga 
hu enel molde y alise. 
superficie, Diypom 

La manzana cortada sE toros. 
sobe la superficie y espolvores 
el pastel con anúicar, Hoentelo. 
durante 45 minutos, o hasta 
quel deme vs Uni ea 
ene tala iaa 
Deje reposar el paste durante 
Sed de 
an mea 
pr 
A, Caliente la mermelada de 
sand ss cl 

jueña o en el microondas 
(det. Und 
pp 
que se enfit ames de sevi. 
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Pastel de naranja 
y semillas de 
amapola 


Tiempo de preparación 
30 minutos 

Tiempo de cación: 
Yhora 

Para un pasel redondo 


pa 


19 ca de baina de fer 

4 asa de almendras 
molidas 

3 cubarodas de senil 
desmapola 

185 y de mantequilla 

+ za de ada 
estrafino 

44 saca de mermelada de 
aria o albaricoque 

253 cucharadion de 
villana Pina de momnja 

15 taza desomo de verano 

Snes 


Cobertura 

100 yde muntoqull 

100 de equeón 

Y va de aca ao 
samicado 

182 cucharadita de zumo 
dle limón recién esprmido 
cuca de vanilla 


1. Prealente el homo, 

“una temperatura moderada 
de180'C, Unteun molde 
hondo redondo, de 20 cm 

de diámeso, con mantequilla 
fundida w acer. Forre la base 
y las paredes con papel 
parainado, Tamice la harina 
«0 un cuenco grande y añada 
Jas almendras molidas y 
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las semillas de amapola. 
Forme un hueco en el cerro. 
2. En una cacerola, ponga. 

lx mamequil, lanar, 

Ja mermelada, la ralladura 

y el zumo de naranja. 
Resmueva 4 fuego [emo 

hasta que la mantequilla 

e haya fundido yla mescla 
esté homogénea. Añada 
gradualmente esta preparación 
al bol que contiene la harina, 
las almendras y hs semis. 
Resnueva con un bario 
Fasa que la merla esté 
homogénea. Agregue los 
huevos y bátlo hasta mezclar 
bien todos lo ingredientes. 
3) Viera la musa en el molde 
y homes el pastl durame 

1 hora, o hasta que al cavar 
vna brocha n lcento, 
¿sta salga limpia, Déjelo 
reposar durame 15 múnucos. 
"ranscurido cue tiempo, 
voélquelo sobre una rejilla 
melica para que se eee. 
A. Pasa prepara la coberturas 
Baca la mantequilla y 

«el requesón con una baridora 
lécrica hoc obren una 
merca homogénea. Añada 

A gradualmene el arca glas 

y el zumo delón o la 
esencia e vanilla; bal 
has quela merca esté 
espesa y cremosa. Cuando, 

el pastel se haya enfado, 
«iibralo con a cobertra 

Si lo desea, decórelo con iras 
de corteza de naranja 


Nota: Ese pase también 
esla delicioso cubierto con 
«Jarabe de cicos (val 
página 58), Viene sirope 
Hr sobre pase cali 


Tiempo de preparación: 
20 minos 

Tiempo de ocio 
55 minutos 


Para vo pal rectangular 


< 


1 12 de bovina de fueras 
1 vaz de baina insgral 

1 eucharadies de bicarbonato 
desa 

19 ucharadita de canela 
molida, sv de epocas 
criadas y ra de gire 
molido 


1% sazadepacanas, eu mozos 

e dec 

125 3 de mansequila 
fundida 

$ aca de miel 

Y cucharada derlladua + 
de naranja 

$9 saca de zumo de naranja 
reciónexprimido 

1 beso, poco busdo 


1. Prcalen cl hocno a una 
temperatura de 160*C, Unte 
vn molde rectangular de 
14x 21 x7 cm de diámecro 
con un poco de mantequila 
fundida o acc. Fore la 
base con papel parafinado. 

2. Tamice ls des ipos de 
harina, el bicarbonato y 

Has especias en un cuenco 
redes ponga las vainas 
enel cuenco. Agregue las 
pacanas y el anicar y mende 
bien, Incorpor la mantequill. 
La mie, la rlladura y l zumo. 
de naranja y el huevo, Con 
ua cuchara de madera, 
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Panel de naranja y semillas de araapola (erriba) y Pan de miel, pacanas y especias 


medi bien los ingroientes. 
3. Viera la preparación en 
el molde. Homece pase 
dlucame 55 minos, o hasta 
queal cavaruna broche 
enel centro, és sala limpia. 


Déjelo reposar durante con ctricos (vea la página 60). 
3 mimunos. Transcurrido este. | osirvalo corado en rebanadas 
*iempo, vaélgueo sobre una — | y untado con mantequilla. 
xojla metia para quese 

nfs Cúbralo con la 

Crema de mantequílla 
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Corona de naranja 
y pasas 
Tien e preparación: 
20 minos 
Tacnpa decos 
35 minos 


Par ss pase formo 


decorona 


ES 


11 ac de harina de fea 

Yuca de bin dera 
pa] 

¿lacada de irene 
dem 

Yu decis ono 

Y ca de ps e 

Y esaada dear e 
fumes 

15 saza de zumo de naranja 
ió apinido 

125 yde mul, fndida 

Yu de gorra 

2 bes po bid 

ctrl, pra dear 


1. Precliense el horno 2 

una remperacur moderada, 

de 180€. Une un molde 
hondo en forma de corona, 
de 20 can de diámetro, con 
mantequilla fundida o aceite 
Tamice los dos tipos de harina 
ye bicacbonaro sobre un 
cuenco grande y ponga 

las vainas en el mismo. 

2. Agregue el asar, la pasas 
y la rallada de nara 
Mezcle bien ls ingredientes 
Incorpore el sumo de nara 
la mantequilla, el jogue acural 


y los huevos. Remueva bien con 


vna cuchara de madera hata 
mendar bin la preparación. 
3. Con una cuchara, ponga 
lama en el molde y also 
lasuperici con una espátula 
Horncee past duran 

35 minuos, o hasa que 

al cavaruna broche. 

<l cetro, ésa sala limpia 
Dj reposar durante 

3 mint ames de volcar 
sobre una ela merca 
paa que seee Sal 
“pol reado con uc gls 


Pastel de mantequilla 
y pacanas 


Tionpo de preparación 
29 minutos 
Tiempo decoción 
Lora 
Dave pastel odendo 
Ls 
300 de mantequilla 
718 tazas de acer morena 
18 azar de pecan, paridas 
por lamiad 
7 cucharada de arabe de caña. 


154 razas de harina de ierza 
1 ra delche 


1. Precliene el horno a una. 
semperacura moderada de 
180%C. Engrase un molde 
hondo redondo, de 20 cm de 
diámetro, y forela base y las 
paredes con papel parafinado, 
2. Ablande 45 y de mamtequi- 
la. Párgala en un bol pequeño. 
con Y taza de nica. Méxdo. 


aroma de naranja y pases arriba) y 


Pastel de meentequlla y pacanas 


bicn hasta obrenr una textura 
homogénea y cremosa Viera 
esta merca enla base del 
molde. Disponga ls pacanas 
cortadas por la mirad, con la 
pare lisa hacia ariba, sobre 
la preparción. 

3. En un cuenco, meece 

da marequila y el axicar 
restanes con los huevos, 
«jarabe de caña, la harina 
camizada yl lche. Bata 

los ingredietes con una 
batidora ética a velocidad 
mínima hasta merciaros bien. 
Pase la velocidad media 

y siga batiendo hana que 

Ta masa esté homogénea y 
haya cambiado de color 

4. Con una cuchura, ponga 

la preparación en el molde 

y ale la supefici con una 
cspátala. Hor el pastel 
diante hora, 0 hasta que 

al lavar una brocheta en cl 
ceo, ésta salga limpia. 
Déjelo reposar duras 

5 minutos ante de volcalo 
sobre una fuente de vir 
vna ell ela para que 
se efi, Puedo servil pastel 
«aliene o fro, según Lo dese, 
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Pastel frío de galletas 
al estilo italiano 
Tiempo de prpancón 

13 alas 

5 hora derfgeraión 
Tiempo de ción: 

3 minutos 
Fara un pastel redondo 


po 


200 dechocalase nego 
enim 

200 de mantequilla 

¿hno mn 

3 vu de fut sea 
(neloorons, albaricoque 
lis y ciruelas paras, 
lshueadas yen tocas 
grande) 

dl toca de avellanas, en reos 
grandes 

125 yde gallrs dul en ross 
más bin pequeñas 


1. Une un molde hondo 
redondo, de 20 cm de 
diimero, com un poco de 
smantequilla fundida. aci, 
Forr a base y las paredes 
<on papel parafnado, 

2. Merce el chocolue y 

da namequila nue bol 
ftaciaio pequeño Pómglo 
sobe una cacerola con agua 
hirviendo yremuev hasta 
imcacar bien los dos 
ingrediente 

3. Déjelo enfriar un poco y, 
a continuación, incorpore 
los huevos y átals. Añada 
la fra seca, las avellanas y 
los trozos de galleta y mencle 
bien, Vieta la masa enel 
“molde y alía, Refrigee 

el pastel durante 5 horas 


18 


hara quest comsiene. | temperatura moderada de 
4. Siro cordon porciones. | 180'C_ Une un molde 
pequeñas, acompañado de — | hondo redondo, de 20m 
Jelado o nata espesa. de diámerr, con mantequila 
fundida o ce. Fomela 
Notas Para prepara este base ya pardos on papel 
past ambién puede uiar — | parado. 
tn molde desmontable 2. En un bol pequeño, ponga 
redondo, con las paredes ls mantequilla y 
acamladas, de 20 cm de lala; árl co una 
diámetro, Uneelo bien con. baridora eléctrica hasta obtener. 
ivancguila ancid o cet. — | una meri era y cemos 
Agregue los hucvos de foma 
Pastel tutticfrutri | trado buiendo cada voz 
3. Vieala preparación en 
Tiempo de preparación vn cuenco grande. Agregue 
20 minos «zumo de macanjay la harina 
Tiempo decocón tamiada y remuénao con una 
45 minutos cuca de madera Incospoe 
Para xn pueledonda «l parado, as creas pss, 
lapa, los orjnes ya piel de 
yo3 froas variadas. Remueva hasta 
merca todo lo inpredenes 
125 de mansequill y obrener una merda 
da tec de eccarcsmfino. | homogénea : 
2 cucharabivs de rlisdra pra. | 4. Con vna cuchara, ponga 
derranja la masa en el molde y ale 
2 huevos la superficie on ura eplula. 
Y ucharada de suma de enanja | Horoce pa dore 
yeciónsprinido 45 minutos, o asa que 
ses de harina dfieea | si lar ona broche en 
1 vi e pan blanco. | e cerro, ¿cs rbalimpia. 
rallado Déjalo repone drame 
44 teca de cuela pa 10 minutos y vulqulo 
dlbuendas y nea sobre unarjla mexica 
tac de piña echada, | pura quesecntoCóbrlo 
en mcar <on la Crema de mantequil 
1 tza deongnas «on rios (ea la página 60) 
(o albarcaqes isla Coberaa de sequesón 
escarcha), en eos «on cieicos (ea la página 62) 
1 euharada de piel de fra | y spobacédo con mue 
veias en rocas moscada, 
1. Preallnthorno auna 
; Parla) y 
Panel fade gula eli sano 
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Pastel de arándanos — | enticacerola queconiene | cemoso, Añada ls cias 
fos acíndanos Con una iadualmente in dejar de 
Tipo de pregón: O e 
30 mios delos redanosy reno de. | 2. Bara Sc de mesa 
Tampa de ocón: maca enel molde Enel. | quecnés pum deniet, 
55 minas Ja masa con una broche para.| (Reserve eso de nata cn 
Dira xa pareredondo abrener un eco marmolado | el igor) Añada ls 
y y esplvodea con lizácar | mil, men bn y 
yA nato. Homes pad | reseelaprepaació. 
dae 45650 mibacos, | En unbol ponga, 
1 tac e scams has quel clar aa coñac y anar, Mende 
Y encienda aiinal A o 
2505 de rindan ren | templo Djo reposar dura. | Conelo bichos de manera 
Zhero 3 ninos y vogue sobre | que encajen en el molde alo 
Y esebraba decencia de. — | cea llame para quese. | ancho. 
ini <néso Silo desea epoloréo. | 3. Humederca los birochos 
1254 de mantel andado | conan gs sun dora 
18 tas de harina de fuera. | : la preparación dl af. 
cda de cccmers | Bizcocho de natillas | Dipánplos col bue dá 
Sa mode, uno junto ao, 
1. Prclate lhoro auna Únicos con una tercera 
vemperaa modenada de | Trompa deprgaación pare dela preparación 
80C Une un molde Eure delas callas Humedere 
hondo redondo, de20 cm 1 ocheen e frigorico. | mas Dichos y forme una 
dediámeno, con mantequilla. | Tiempo deco: segunda capa. Cibrda con 
fundida o aci. Forelabase. | Ningaro Ja preparación de ls nai. 
y las pareds con papel Pasó permnas Finale con oa epa de 
Farafiado, incohos y el seno de mails 
2. Ponga 1 cucharada de ardcar yo 4, Cubra la parte superior del 


y la mitad de los arándanos en 


pase con files transparente 


una cacerola y cuéralo a fuego — | 125 de requesón y gsisdeo e el frigorifico 
lenxo. Remueva hasta que Y ts de narils preparadas — | durane a noche Bala 
suelta el jugo. Apregue 134 tasas e naa Liquida >vata sesante hasta que eé 
los arándanos reta y Y aza de cafe slb fuere a pumo de nieve, Disponga 
dejeenfrarla preparación. — | raza decoñac dl pastel en una fuente de 
3. Bata los huevos nun 2 cucharadivs de azar sevi, únelo con nata 
«cuenco grande hasta que 250 de beach montada y espolvoréelo 

se espeseo. Afada la senca com un poco de caco en 
de ainia, la manteguils, — | 1.Forreunmoldco un plo | polvo, Córtl en rebanadas 
la harina y lanar rsntes | rectangular de 19x 10% y sinalo, 

remuévalo com una cuchara. — | 7,5:cr0con film ramparemt, 

de metal hasta olrenerama | demanera que sobreaan 

mec homogénea. los bordes. Bata cl requesón 


4. Viera M tara dela masa | hastaquecsé homogéneo y 


Pasel de arindanos (ariba) y 
Bizcocho de natillas y mata 
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Pastel congelado de 
mousse de chocolate 


CR Era 
peo 
A 

alt 
pre 

Para un pastel redondo 

2 

LR 
laos 

ad 
e 

Ey 

1 cucharada de café soluble, 
en polvo o granulado 

Tencharadita de esencia de 
ca 

ica 

4 huevos 

44 tasa de harina blanca. 


1, Precalient el horno a una 
temperatura moderada de 
180"C, Une un molde 
hondo redondo, de 22 con 

¿de dlámesto, con mantequilla 
fundida o aceite. Force la base 


y ls paredes con papel 
parafinado. Ponga las 
leas olas pacanas 

en cl cuenco de una picador 
Encióndaa y apáguela 
menudo hasa que eén 
finamente picadas 
Resércas 

2. Melee chocolate negro, 
la mantequilla el fé y 

la esencia de vainilla cn una 
cacerola grande, Remueva, 
fuego lento hasta fundir 
Join y en 
una merca homogénea. 
Perl caco dl foo, 
Si desa, puede realza 
este paso en el microondas. 
Para ello, ajúelo ala 
temperatura alta (10096) 

y enciéndaloy apáguelo varias 
Veces duran 1 62 minacos, 
removiendo cada minuto. 
Bata el adcary los huevos 
om una acidoraeécrca 
durante 263 minutos, 

hana obtener una merca 
espesa y cremosa 

3, Incorpore la merca de 
chocolate, la almendras o 


pacas molida y la harina. 
Remera ben todos los 
ingredientes. Con a ayuda 
de una clara ponga 

la preparación en el molde 
Homes el pastel 30 minutos, 
basta que la pate superior 
sé consistente. Retire el 
pasel del horno y déelo 
cof 

4. Cúbralo con film 
vrampazese y póngalo 
nel congelador durame. 
vaa noch, Est pasteles 
exqusv y resulta delicioso 
<ubieno com la Cobertura 
“e chocolate y crema agua 
(vea la página 6), io 
discs, ambién puede 
servido corado cn ros 
pequeños y espolvoreado 
con caco en polvo y acar 
gls, acompañado de mata 
pes o helado 


¡Notas Para preparar esta receta, 
útlice sólo chocolate negro 
puro de alta calidad 


Pel congelado de mon de choclae 
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1 Forve la base y ls paredes e un molde hondo 


redondo con papel parafinado 
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clcrca has 


2. Basa el azácar y ls huevos con sona baridor 


a obtener uns mezcla opera y cremosa 


4 Hornec el pastel hasta que la parr superior 
ent fime. 
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1. Rocíe la pera con el zumo. 
de limón. Prcaliente el homo 
a vna temperatura moderada 
de 180*C. Une un molde 
hondo desmontable, de 

20 cm de diámerro, con 
mameila fundida o scehe. 
"Fotrela base y las pacdes 
con papel parafina. 

2. Bara la manteguila y 

«el aztca hast obener una 
mocacha ligera y cremosa. Añada 
los huevos gradualmente, 
"atiendo cada vez. Agregue 
Ja canela yla nuez moscada, 
Iocorpore la harina, dos tercios 
de las pacanas yla pea, 
Remueva bien para mendar 
losingredientes. 

3. Con una cuchara, ponga 


la reparación en el molde. 
Mezcle el reto de pacanas y 
el azócar y cubra la superfice 
del pastel con sta preparación. 
Hornee el pastel durante 

Y hora, o hasta que al lavar 
vana brocheta en el cenro, dt 
salga limpia. Si, transcurridos 
45 minutos, la pare superior 
empieza a dorar demasiado, 
«cóbrala con pape de aluminio. 
Dj reposar el pas duran 
$ minutos anu de volcno 
obre rejilla meálica para 
que se enfe. 


Pastel de naranja y 
sultanas al coñac 


Tiempo de preparación 

29 minutos 
Tiempo de corión: 

45 minutos 
Para de paseo reiangulares 


S 


125 yde mantequilla, fundida 


1 cucharada de rladara de 
rarénja . 
2 beto 

14 seca de coña más 

19 cucharadas adicional 

4 saxade haria blanca 

4 saca de hrin d fiera 
“almendras y gándas cortadas en 
“rus onde, par decoro 


1 Precaiente el horno 4 una 
remperaura de 150*C, Une 


Piel de pera pacanas (arriba) y 


Pastel denarenjay rdanas al coñac 


dos moldes hondas 
rectangulares de x26cm 
“on muquill fundida o 
aceie.Forre la base y las 
paredes con papel parfindo, 
2. on un cuenco grande, 
mezcle la mantequilla, 
Jas soltaas, el aucar moreno, 
la mermelada, la ralladura de 
aranja los huevos, U tra de 
«coñac y los dos ipos de harina 
Remueva rdos ls ingrediemes 
«con una cuchara de madera 
Hasta que estén ben mercados. 
3. Repara uniformemente 
Baca lor do cia y 
aisla superficie, Decre los 
pasels con as almendras y 
Jas guinds. Horésos durante 
45 minutos, o hasta que al 
lavaruna brocheta enel 
cenar, ésa salga limpia 
Rocie lospaseles con cl coñac 
adicional óbralos muy bien 
«con papel de aluminio y djeos 
«far cn ls moldes. 
¡Notas Est pst e conserva en 
el frigorifico hasta 3 semanas, 
rdado en un recipiente 
erméico, 
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Pastel de chocolate 
negro 
Tiempo de preparación: 
15 minuios 
Tiempo de cocción 
45 minor 
Para un parle forma 
decorona 
de 
244 ns de harina de fuerca 
7 cucharada de bcarbonaso 
desa 
+ taza de caco en pol 
144 tasas de encar exoafino 
155 de munequill, 
reblemdecia 


1 vaca de agua 
3 huecos, poc batidos 


1, Precalienas cl horno 4 una 
temperarur moderada de 
180€. Une un moldeo 
forma de corona con ls 
des acanaldas, de 24 co 
demeno, con manel 
fundida Tamice la harina, 
dl bicahonato y dl cacao en 
polvo eu cuenco grande, 
Añada laca y ruda. 
A comisunción, agregue 
Ja mamsequila, el agua y 
los hueros. Cos ina adora 
clíccica, hara los ingredientes 
a a velocidad mínima hasta 
ue sn bien mercados, 
Pas la velocidad media y 
siga buindo durante ros 
3minuos 
2. Con una cuchara, ponga 
Ja rasa en el molde y also 
la superficie con una espátula 
Hormee el paste durame 
45 minutos, o hasta que 


al clavar usa rochcta o 
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«centro, és sala limpia 
Dl reposar durante 

10 minos, Transcurrido 
este iempo, vudquelo sobre 
una ela merlica para que se 
enbiS l desea, spolvoréclo 
con amic gls amado. 
También puede cubrio con 
la Cobertrade chocolate 
(vea a página (3), la Crema 
de mastequlla cos caco 

(yea la página 6), orocialo 
con la Sas de chocolate 

(vea la página 59), 


Pastel de piña 
y plátano 


Tiempo de preparación 
30 suinunos 

Tiempo de cució 
Y hora 

Para ne pastel redondo 


Y 

2 platanos maduros, machacados 

Y taza de lt. machacado y 
cuerda 

134 savas de arica ecraino 

195 tazas deburina de fuerza, 

2 cucharaditas de canela molida 

taza de ace 

14 za deso de piña 

2 huevos 


1, Preclicne elhorno 4 una 
temperatura moderada de 
BIC. Une un molde 
hondo redondo, de 23 cm de 
diámetro, con manccquila 
fimdida o act. Forela base 
y las paredes con papel 


la piña machacado y el añcr 
oct dese | 
Ja harina tamiada yla cana 
Remuéralo todo bien con una | 
cuchara de madera. 

2 Bua elacete,clzomode — | 
pita y los huevos y añádalo 

La merla anterior. Remuera 
bien todos los ingrediemes 
asa obrener una masa 
homogénea. Viérla en 
voolde y alise la superficie 
on una espáula. Homes el 
pastel daran L hora, o hasta 
ueal cavar una broche en 
el centro, éna salga limpia. 
Déjalo reposar duran 

10 minutos ases de volcaco 
sobre una ella metálica para 
que e enfe 

3. Cuando el pastel esté fro, 
ábralo con una de as 
«cobertura de requesón (ea la 
página 62) y ecórelo cob 
rodas de mango seo, 


¡Notas Este pastel e 
hasta d días e un recipiente 
ermécico,S la temperanura 
ambiente es cálida, guárdco 
enel figorific, 


parafinado. Ponga los plátanos, 


Pasel de chocolate nego (arriba) 
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Pastel de piña y loro 
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Pastel de café cena one 
a Tonic leales 
Tino de preparación: caca y alla speii. 
25 minos Horace pana de 30a 
Tinpo dect: 40 minuto, has que 
3040 mimos 2 leona broche <a 
Pera un pastel recsangular e centro, ¿ta sala limpia. 
Déjelo reposa durame 
3  miveos y welkqueo 
sobre una fla mesa 
125 d mens pa quee cl Una ve 
Y aa de co coreo | Eo, bro con el Geo 
Suero, pao bai, decae (ea a página 61) y 
Y cucharadita de esencia de decórelo con confites, 
forr A 
Vescharada de cf able | Biscorten torte 
Pastel de galletas) 
M taza de harina blanca 0 ) 
1 raza de harina de fuerza Tienpo de preparación: 
Y taza de crona agria 45 minutos 
Y noche nel frigorifico 
1. Precaliente el horno a una Tiempo de cocción: 
vemperacura meca de 1GU'C- | Ninguno 
a AA 
in molde lao rectangular 
de 28% U8cmcon mantequilla 
fundida o aceite. Forre la base Ú 
y as puede con papal 125 de atoguil 
finado. 1h taza de aer ctrafino 
2, Bara la mantequilla y 2 huevos (on las eras y las 
aba enun bol pequeño — | «lerrurada) 
asta obtener una mezcla ligera. | 100 de almendras molidas 
y cremosa. Agregue los huevos. | 2 gota de esencia de álmendra 
de forma gradual, batiendo. 2 cucharadas de ron 
cada ve Diva la ccacia de. | Y en ehh 
vainilla y el café en 1 cucharada | 24 galeras dlrs ectanpaleres 
desa ibiayagéguco a. | 190 22 d rigida, bid 
la meza. Baa bien vodos los. | 1% ns de almenos, tada 
Be Yleminads 
3 Viena meda un 
cuenco grande. Con tna 1. Bata da mantequilla y 
<udara mera, incoporos. | e aúcar en un bol pequeño 
dos tipos de harina tamizados | hasta obtener una meacla ligera 
Pasadena aia of ariba)y 
Bisconen sorse (Panel de galeras) 


y cremosa. Agregue la yemas 
di huevo y siga batiendo, 
Jecorpore ls almendras y 
Ha esencia y mérllo bien. 
2. Ponga las ras de huevo 
emvun bol pequeño seco. Con 
vaa baridoraelécaia, balas 
asta que sén 4 punto de 
nieve, Con una cuchara 
metálica, merce ls claras 
montadas con la mecha de 
Jas almendras, Refiere la 
preparación durante 20 6 
30 minutos, hasta que esté 
«consistente pero no dura, 
Meade on yla eche en 
vn plato Nano. 
3. Humederca sois galas 
en la merca de ron y leche, 
ispángalas sobre una lámina 
de papel de aluminio en dos 
filas agas, de manera que 
formen un recingulo, 
Cabrals con una tercera pa 
dela merca de almendras. 
Repita la operación otras dos 
veces, finalizando con una capa 
de allas. Envuelva bien el 
pastel con papel de aluminio 
y gubrdlo cn el Frigorifico 
«duran vda una noche, 
Ane de servi, dispóngalo 
sobe una fueme deservi. 
Axlórnelo con nata montada y 
almendras tostadas laminadas. 
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Pastel de pacanas 

y nuez moscada 

Tirgo de rpeacin 
ES 

Tiempo dec 
35-40 minos 

Pava 4 pasel redondo 


Sh 


2162 de harina de fer 

2 cucbaradin de nia mesada 
molida 

125 g de mantequilla, en voca 

159 tazas de azcar moreno 

da cucharadiaa de birbonato 
desa 

1 vaca de leche 

1 huevo 

DA saca de pácnas, e ros 


1, Prcalenc el horno x una 
remperaura moderada de 
180%, Une un molde hondo 
redondo desmontable, de 

20 <m de dim, con 
manilla fundida aci. 
Fortea has y a paredes con 
papel panafinado, Tamise la 
harina y la nuez moscada en un 
bol grande, Agregue la 


imantequla corada en tcsos | una ejla merca paa quese 
y el anicar moreno, Cons — | enfic Silo desea, ames de 
puna de os dedos, erabaje— | servil espolvorédl con amic 
he mara durame3 minutos, — | plstamizado, 


o haa que presente una 
textura parecia ladel Nota: Ese pat e conserva en 
pan alado fino, peretas condicions durame 


2, Vierra la mivad dela mescla. | 263 días guardado cn un 
nula base del molde y presione | recipiente hermético. 
con firmeza con el reverso de 


vana cuchara metálica hasta | Sugerencia Silo prefiere, en 


cubra uniformemente. Jugar de pacanas, puede utilizar 
De eta forma obtendrá la almendras o nueces para 
base del pase. prepara cue pate. 


3. Merce el bicarbonato de 
os, la leche, l huevo y 

las pacanas cortadas en rouos 
y añádad ala caca de harina. 
Remuéralo bien hasta que 
presen una texura 
bormogénea. 

4. Viera uniformemene 

la praacó del pc 
obre la base del panel y ase 
la supericic con una espátula. 
Horner el pael de 

350 mínuros, o hasta que 

al elvar una brocheta en 

el centro, ésa slga limpia. 
Déjlo roosardurame 

10 minutos, Transcurrido 

este siempo, vuquelo sobre 
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2 Trabaje la mezcla co la mantequilla ob 2 Preione mad dela meca enla base 3 Agregue la mel del bicrbon, lake, — 4 Honce el parella quel ars 
cen una eto mila al el pan alada. — dell | stfaceny les pacmnas receta en loro, ésa lmpit 
30 | 31 
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Pastel de zanahoria 
y pacanas 
Tiompo de preparación: 

30 mimuros 
Tiempo de cación 

45 minutos 
Para un pase uadrado 


< 


3 hna 
1 vaca de aci 

Y aca deaciar moreno 

108 saco de briv de fueros 

1 cuchardia de bicarbonato 
desa 

sona peca desa 

2 cxcharadiadecancla metida 
16 aca de pecan, en reco 
250 de canabori alada 


1. Precaliente el horno a una 
remperaara moderada de 
180'C. Ue un molde hondo 
cuadrado de 23 cm con 
manteca fundida o aci 
Forre la base y las pardes con 
papel parainado, 

2. Merci los huevos, el act 
ye azácar moreno en un 
¿cuenco grande. Tamice la 
Hacia, el bicarbonato la sal 

y la canela; arégudlo ala 
sncaca de los huevos, Con una 
batidor eléctrica, hárlo bien 
hasta obener una textura 
homogénea. Incopore las 
canas cortadas en trozos y 
lazanaboria rallada, Remueva 
Ben para meclr codos los 
ingredientes. 

3. Viera la preparación en 

«el molde y homes durante 

45 minuros, hasta que 


al lavar una broche en 
cmo, ésa sl limpia. 
Deje reposar e pastel durame 
20 minutos como mínimo, 
Transcurido ese tiempo, 
vodfquelo sobre una ejla 
oncrlca para que se efe. 
'Únselo con una delas 
coberturas de requesón 

(vez la página 62) y, lo 
desea, decórelo con pacanas 
coradas cn moros, 


Pastel de coco 


Tiempo de preparación: 
15 mimos 

Tiempo de ocn: 
55 minuros 

Pena sos pael rectangular 


Ú 


185 yde mantequilla, e toco 
y reblandecióa 

Y vaca de acicar esrafino, 
más cucharada adicional 

1 taza de coco rallado, más 
2 cucharadas adicionar 

46 taza de sueo de che o zogur 
tara 

2 cucharaditas decencia de 
rain 

3 huevos, poo bario; 

19 tazas de harina de rerca 

16 sua de fcla de mate 


1 Preclione cl horno a una 
sempertura moderada de 
180"C. Une un molde 
rectangular de23x13x7 am 
con mantequilaFandida o 
cie. Fore la bas y las 
paredes con papel puafinado. 
2. Ponga la menequil, tra 


Pesel de anaboria y pacnas (ria) y Pese de cuco 


deazícar raza decoco 
vallado, el suer de leche o 
«yogur, la sencia de vainilla 
y los huevos en un cuenco y 
blo un poco hasta merclar 
Jox ingrediente. Tanice la 
aria yl fécla de maíay 
agréguelas ala mel 

"árlo al velocidad mínima, 
Siga barendo a velocidad 
media durante minuto más, 
rasta que la mast esté 
homogénea y cremosa. 

No a bata en exceso, 

3. Con cuidado, vierta la masa 
nel molde con la ayuda de 
vana cuchara metálica y le 
Ha superficie con una epátal, 
Mec el coco rallado y 
«lanar adicionales y 
espolvoree la superficie con 
esta merci, Horner el panel 
durame $5 minuros, o hasta 
que al var una brocheta en 
«centro, sta salga limpia. 
Cuba el pase ligeramente 
«con papel de aluminio durante 
Jos últimos 15 inutos de 
cocción par evitar que la 
coberurade coco se dore en 
excso. Dej reposar el pavel 
durante $ minuros 
Trgnscurido exe tiempo, 
viligado ob nt ml 
metálica paa quese enfe. 
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Pastel Jaffa 


Tiempo de reparación: 
29 minutos 

Tiempo de cocción: 
45 minutos 

Para wn pastel rectangular 


ES 


185 y de mantequilla, en acos 
y eblandeción 

1 vaca de accar cxrafino 

2 oucbaradirs de rlladura de 
aranja 

18 za de como de naranja 

3 meros paco batidos 

1% razas de hina de fuera 
46 ade harina de arroz 
fo fíada demata) 

Y cucharada de acu en palvo 


1. Precaliena el horno a una 
temperatura moderada de 
180*C, Une un molde 
rectangular de 23 1317 em 
con enanequill fundida o 
aceite, Forre la base con papel 
parafinado, 

2. Ponga la mantequilla, 

dl amtcar, los huevos, la 
ralladura y el ramo de naranja 
en un cuenco. Bara todos los 
ingredientes hasta mezclacos 
bieo, Tamice los dos tipos de 
hatina y agréguelas al mercla 
anterior. Con una baridora 
clécrica, bital al velocidad 
mínima. Pas uh velocidad 
media y siga batiendo hasta 
obtener una masa homogéna 
3, Con una cuchara, ponga 

la mirad de la masa eun bol 
pequeño. Espolvorécla con 

el cacao e polvo y mézdelo 
bien Ubte uniformemense la 
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ase yla paredes del molde 
con sta merca, Con una 
«schara, ponga la masa restante 
enc molde y ac la superficie 
«on una espátula, Hornec el 
pastel durante 45 minutos, 0 
his quel lavar una broches 
en el cenro, ésta salga limpia. 
Déjelo reposar durame 

5 minutos y vuclquelo sobre 
vu rejilla melica para que 

se enfi Cubra el pasel con 

dl Glascado de chocolate 

(vea la página 61). So desen, 
decórlo con avellanas cubiertas 
dechocolae. 


Pastel de jarabe 
de arce y pacanas 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiompo de cocción: 
55 minutos 

Para un pase redondo 


a 


250 y le manteguili, en tos 
y roblandecido 
Y ta de ca morro, 
ás 2 curado adicional 
16 tu de jarabe de rs más 
Y scharada adiciona 
1 na de pocas, en ros 
2 huevos 
1 cade leche suero de lshe 
1% sas de baina de 
A 


1. Prealieme el horas auna 
temperatura moderada de 
180€, Une un mod hondo 
redondo, de 23 cm de 


2, En un bol pequeño, ponga 
60 y de mamequilla, 

2 cucharadas de andar y 

1 cucharada de jarbe dear 
Bars la merca con uns cuchara 
de madera durante] mino, 
laca que eé ligera y cremosa. 
Viércala uniformemente sobre 
la base del molde. Esparza ls 
pacas cortadas sobre la 
superficie. 

3. Meacle la mantequilla, 
«laicas ye jarabe de aros 
restantes com los huevos y 
Laleche o el suero co un bol 
Bárlodurame 1 mino, hasta 
mercado bien Tamice los dos 
ipos de harina, agrégulos a 

Ja preparación anterior y baca 
“ala velocidad mínima has 
imexclar todos los ingredientes 
Pase ala velocidad media 

y bácalo durance 2 minuro más, 
hast obtener una masa 
homogénea y cremosa. Con 
vana cuchara, ponga la masa 

«a el molde y ale la superficio 
ore el pal durame 

55 minuros, o hasta que 

al char una brocheta en 
«cerro, ésta salga limpia 
Déjelo reposar durame 

10 minutos. Transcurrido 

ese tiempo, vuéiquelo sobre 
vna rejilla metálica para que 
seco 


diámetro, con mantequilla 
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1. Prealcnte el horno 4 una 
rempertura moderada de 
180%C, Use un molde en 
forma de corona con ls 
paredes acanaladas, de 23 cm 
de diámerro, con una pate 
dela mantequilla fundida 

isponga el eso sobr a bas 
del molde Espolvore 
la bas co el azar erido, 
y la mitad e las almas 
coradas en oros, 
2, Presione los calabacines 
talados para eliminar el esceso 
de agua, Mécilos con dl 
aca el act de girasol, 
los huevos, la ralladura de 
limón y el reso de aelanas 
mun cuenco grande, 
Remubralo bien con una 
cuchara de madera. Agregue 
Ja harina yla sémola tamizadas 
y bácal hasta brener ura 
ela homogénea, 
3. Con la ayuda de una 
«uchaza, ponga la mas en 
«el molde y als la superficie 
con una espátula, Homes el 
pastel durante 30 sinuoso 
basta quel cavas una brocha 
mel cento, ésta sala limpia. 
Déjelo reposar durante 
Gini Tacón cs 
empo,vuélquelo sobre una 
rejilla merlca para que se 
cof 
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Pastel de chocolate | gunos 4 minación 
ye 
poble Fido. Reparta amas 
Tiempo de preparación: ca ls dos moldes engraados 
20 minutos y hornédos durame 
Tiempo de cocción: 50 minutos o hast que 
50 minutos ce mes. Reserve los 
Para vn pasl redondo pastls e os moldes has 
quese enfe June las ds 
ES bus con la Crema de 
manila con choclo 
250 yde mantequilla dveaha página 60), Espalvore 
200 de chale negra, la pare sperior del pase 
ca aos con la merca del ac e 
18 tazas de acer carafino — | polvo rmizado y dl aca glas. 
44 teca de bis 
Y oca de que cl Noa: Ente pases comiera 
14 as de harina de fiera | tasa semana. un rcpicte 
4 aca de baina ben Dermécico, 
48 tez de cacao nego en 
na puede "2% | Pastel de calabacines 
cas pales adicimaly | y avellanas 
casico gl para decoro 
Tiempo de preparación: 
1.Decaleme dl homo una — | 20minuts 
vemperarade I5O'C.Unte — | Tiempo decció: 
des cies lanos redondos, — | 30 minutos 
de 20cmdediámeszo,con | Pones paralenforma 
mantequilla undida o ace. — | deco 
For las base con papel 
parafinado. 73 
2. Fura la mantequilla en una 
Gcerla. Aprgue el chocar, | 30 de mentgui 
amic, el whisky y el agua | Y acharida de acercado 
callen y bara la men haa. | 14 tez e slam, en rocos 
que ese bomogénea. Déela— | 1 sees decaobacinr alado, 
<nfialgerament y, 4 ma) 
cornuació,pángala o 1 tna de achr 
vn cuenco grande. 48 seza de ci de girl 
3. Tamice los dos siposde —— | 2Ócros, poco bios 
Farina y lso cn polvo: | 2cachuradz de ralladura 
incorpo aa meca. de tmán 
Fátlo hasta abres una 196 rana de baina defierca 
mezcla homogénea y sin Yé taa de sémola fina 
Pase declare doble (arribo) y 
Pase de clabaciney arenas 
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Pastel de frambuesa 
y fruta de la pasión 
Timpo de preparación 
30 minutos 
iempo de coc: 
45 minutos 
Para un paslen forma 
decana 
E) 
14 saxa de hasina blanca 
Jl ta de harina de fra 
Yl voca de abmendros molida, 
185 de mantequilla 
1 tasa de aciarexrfivo 
16 aca de puda de risa dela 
pasión fra 
2 cucharadis de esencia de 
cimil 
nc 
7 va e ambas Jess 
congeladas 


1. Pecalienn el horno a una, 
temperacura moderada d 
180*C, Unre un molde en 
forma de corona, de 20 cm 

de diámecto, con manequila 
fundida o ace, Mexcl la 
harina de fuera y la harina 
blanca con las almendras 
molidas en un cuenco grande. 
Forme un hueco en l centro, 

2. En una cacerola, ponga 

la mancequill, el xzdcar, 

la pulpa dela fura dela 
pasión yla esencia de vainilla. 
emueva fuego Jento hasta 
que la mantequilla se haya 
fdo y la mezcla esté 
homogénea 

3. Incorpore esa mecla a los 
ingredientes secos y báralo bien. 
“Añada los huevos y siga 
batiendo hasta obtener una 
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merca homogénea. Viera 
la musa enel molde. Disponga 
Jas frambueas encima, 
introduciéndolas justo debajo 
dela superficie de la masa. 
Homes el pastel durante 

45 minunos, o hasta queal 
lavar una brochet en el 
cesto, ét salga limpia 
Déjlo reposar durante 

10 minutos como mínimo, 
Transcurrido ese tiempo, 
viclque el pastel sobre una 
rejilla metálica para que se 
ent Sino espolvorcado 
con aca has. 


Pastel de cardamomo 
con cobertura de 
nueces 


A 

O 
AE 

Para un pastel redondo. 

< 

A 
más | cucharada adicional 

AS 

rada 

id 
ho 

am 

44 cucharadita de bicarbonato 
E 

al 
ps 

la raza de nueces framente 
picadas 


1. Precaliene el horno a una 
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temperatura moderada de 
1800. Unte un molde 
hondo redondo, de 20 cm 
dedñmeno, con mantequilla 
fundida o accc. Forrela ase 
y ls paedes con papel 
mado, 

2. Ponga 185 g de aca, 
lcrema agria, el huevo y 
la senca de vinil. co un bol 
pequeño y cal dura 
2 minutos. Tamice a harina, 
«lbicarbonao de osa y 
Ya cacharadia de cardamomo. 
Cos ana cuchara, ponga eos 
ingrediente sobre la 
preparación anrior. Bara 
todos ls ingrediente con una 
Úaidora eléctrica a la velocidad 
iria hasta que cén 
voexciados, Pascal velocidad 
oe y siga batiendo dura 
Y innato más 
3. Com una cuchara, ponga 
la masa en el molde y ase la 
soperfic con una espául 
Mércle las nueces y el anar 
y el cardamomo rexanses en 
vn bol pequeño. Cubra 
uniformemente la superficie de 
la masa coo ea preparación. 
Con un cuchillo de hoja pla, 
arremolin cuidadosamente la 
rrerl de nueces con un poco 
dela masa del superficie dl 
pastel Hornéco durar 
0 mícaxos, o hara quel 
clavar una broche el 
centro, Ésta salga pi 
Dójelo reposar durante 
5 mimuros. Transcurrido cue 
iempo, vuelque l pastel sobre 

etica para quese 


Panel de frambuesa y fra de la pasión (ariba) y 


Pasel de cardamomo con cobertar de nueces 


+ PASTELES AL INSTANTE + 


+ PASTELES AL INSTANTE + + PASTELES AL INSTANTE + 


Pastel de galletas Homederca las pallis, 263 | ena puno de nieve. Cabra 


A cada vez, enla meaca deicor, | el pastelcon la ata y 
de chocolate al licor |< aaa delas gallenses | espolvoréo con un poto de 


Tipo de preparación: ¿ura y consisene, es posble | cacao en polvo tamirado. Con 
| 30 matas ue deba dejas cn remojo. — | oncucillo alado, cone el 
" +8 horas enc figarfico. — | dame mino pastel en diagonal, de maneta 
Tiempo de scción aproximadamente. Que forme rayas verticales, 
Ninguno 3: Disponga una gal e 
Para 6-8 personas posición veria en uno delos. | Now: Puede monta el pase 
sv del molde, Unicla — | con 3 dos deancación. 
7 ¿om un poco de nata y cábala. | Guárdalo bien envuelto encl 


on otr alla hamedecida — | frigorifico y cóbrlo con nata 
14 saca de Kablaa, licor de co? | enel cr. Incomoreskena- | enel momeno desenvr Ese 


I 4 saca de Bailo civamente la aa montada y — | pastel esla dficiov como, 
I 24 ss de nata poa las allas restantes en ponte, acompañado de fruta 
200 yde gal e chocole— | molde. fresca 
I xenon poo, para dorar. — | 4, Envudlva firmemente 
«el pastel en e ls ramparems 
1. Cabra holgadamente un — | y póngalo en el rgorifico 
molde rectangular de “durante 8 horas. Con cuidado, 
26x8x5 cm con fl ¿dle a vue de vez en cuando 
tramparento, de manera y vuela ponerlo en el molde, 
que os bordes queden suekos. . | Astevitará quee icorse 
| El molde e utiliza como “acumule cn la bus y, de sa 


soporte pura montar el pase. — | forma, se reparcicá bien por las 
2. En un cuenco poco hondo, | gales. Transcurridos las 

merce el Kabila o e licorde— | 8horas descnvucia dl pase 
café con Bale. Reséreo. | y dispóngalo sobre una fuente 
Bana 14 aras de nat busta qe | deserve una sblade cocina. 
esxé apunto denve Bara ata soso hast que 


Pase de gls de cocoa llar 


| 1 Cabra holgadamente sn molde rctengularcon. 2 Humedezca 263 golezs cada vez enla mecla 3 Inowrpare aernatvanente as galas 4 Basa sn poco la matarse basa que ed 
film ramparent, dejando los bordes sueo, de licor Tromedecidas en el licor y la maza montada. rn de new 
Mo 4 
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Pastel de cacahuetes, 
sultanas y chocolate 
Tiempo de preparación: 
15 minutos 
"Tiempo de veión 
az 
Para un pastel rectangular 
E 
125 de mantequilla 
Ja taza de azácar. 
E 
+4 taza de manteca de 
acabes 
2 cucharadas de jarabe 
de caña. 
2 huevo 
13 tazas de harina. 
e fueras 
+ taza de leche 
00 peas meo 


100 yde sultamas cubiertas 
dechocole 

100 y de acabes cueros 
de choco 


1. Prcalent cl horno a 
va tempera moderada. 
de 180'C. Une un molde 
rectangular de 20 30 cm 
¿os mantequilla fundida 
vacete, Fore la bae y 

las paredes con papal 
parfinado. 

2, Ha la mantequilla, 

«e anar, la manteca de 
cacabuesy el jarabe de 
cala en un cuenco grande 
Jasa obtener una mezcla 
ligera y cremosa, Incorpore 
los huevos de fora gradual, 
batiendo cada ve, Añada 

la harina en alternancia con 
laleche y siga baciendo hasta 
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cbreneruna merda 
Fomogéna. Con ayuda 
de una cscbaca meca, 
añada el chocolae rallado 

y las sltanas y los cabros 
<ubieos de chocolate, 

3. Con una cuchara, ponga 
ls preparación en l molde 

y ai l superficie. Horn 
<l pase durcue 30 minos, 
o hasta queal lavar una. 
brochet en el cenco, 
salga limpia. Djelo reposar 
rante unos 10 minutos, 
Cuando dl pastel exé aún 
dibo,cónelo en cuadrados 

y sívlo,Espolvorélo con. 
“adas glas y acompáñico 


con vara. helado. 


Pastel de pomelo y 
mandarina 


Tiempo de preparación: 
20 minusos 

Tiempo de cocción: 
45 minutos 

Para o pastel en forma 


decana 


pa 


125 de manel. 
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1. Precaliente el homo. 


a ona tempeccora 
moderada de 180'C. 

Unas us molde hondo 
en foma de coma 

«on las paredes acanaladas, 
de23 cm de diámeno, 
«on mantequilla fundida 
“0 ace. Ponga la mamteguil, 
«el anícaz, las mandarinas, 
los huevos y los poraeos 
es una batidora. Enciéndala 
y páguela a menudo hasta 
obtener uma mecha casi 
homogénea. 

2. Agregue la crema de 
«coco, el coco rallado, 

la sémola yla harina de 
fuerta, Vuelva a poner en 
maccba la batidora hasta 
obtener una mescla 
homogénea y viérala ca 

dl molde. Hoence el pase 
dame 45 mínsto, o hasa 
queal cavar una brocha 
en el cen, sta salga 


daran unos $ minutos. 
Transcurrido esc iempo, 
jelo sobre una rejilla 
ca para quese enfe. 
Stralo tibio, espolvorea. 
com atar gls. Silo 
prebiere, también puede 
cubrilo con el Jarabe de 
ticos (ala página 58). 
Vier jarabe clieme 
obre el pastel fo y 


Ay a 


Pas de gore y mendarina (arriba) y Pastel de cacabuts, bonos y choclo 


spa. Este pastel se Nota: Casado pee las puede legara ser 
conserva has 4 ds mandarinas y los pomos, — | muyamaa 

en un recipiente hermético. reir la corea y come la Corte la corteza yla pulpa 
Silo desea, puede calencado. mayor arte de la pil «en 10206 y, a continuación, 
en el microondas. laca iserio, ya que pésla 


Sugerencia: Puede preparar 
ese pastel com la combinación 
de ctricos que desc. 
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Pastel de manzana 


Tiempo de preparación: 
20 minos 

Tiempo de cocción: 
40-50 minutos 

Para ss pare redondo 


< 
125 de mantegulla, 
reblendecida 


46 za de acia cemafna 

2 huevos, poca batidas 

2 cucharaditas decencia 
devil 

1 sz debarinade fuera 

3 a le mecano 

Y muenzana grade, pelada, in 
elcorazón y rlleda 


1. Prealentel horno a una 
temperatura moderada de 
180"C. Unxe un molde hondo 
redondo, de 20 cm de 
diámewo, con mantequilla 
fundida oacee. Forre la base 
y la paredes con papel 


2. Con una batidora eléctrica, 
boca la mantequilla con. 

«el azúcar has obtener una 
mezcla lige y cremosa. 
“Añada los huevos de forma 
pradal batiendo cada ve, 
Agregue la esencia de vaiila 
Tamice la arina e incorpérela 
ala preparación Siga batiendo 
Hasta obtener una mescla 
homogénea. 

3. Cone la manzana seca en 
oros pequeños. Añada 

la manzana seca yla rllda 
Ja masa y rene bn hase 


ue todos ls ingredientes estén 


mercados. Con una cuchara, 
ponga musa enel molde y 
ali la superficie. Home 
pase de 40 50 mínuros, o 
Jasa que dl clavar un broche 
en e cenar, ésa sala limpia 
Déjelo reposar darame 
5 mínuros como minimo, 
Transcurido ese iempo, 
vasito sobr una rela 
merca para que se enfe 
Silo desa, una vez fio, cbr 
«l pastel con la Crema de 
mantequilla con viril 
fscala página 60), 
Pastel de melaza y 
jengibre 
Tiempo de preparación 

20 minutos 
Tiempo de cocción: 


35 minutos 
Para un pastel rectangular 


Z 


125 yde mantequilla 
34 tea de aca moreno 

$4 taza de melaza 

2 cvs, poco batidos 

1 vaca de barina de fuerza 

1 saca de harina blanca 

1 cscharada e engbio molido 
1 ocharadita de bierbonawo 
desa 

46 taxa de eche 


1. Preclit el hocno 4 una 
sempeacua moderada de 
180*C. Une un molde poco 
profundo rectangular de 

1828 cm con mantequilla 
fundida o aci. Forel base 
y las paredes con papel 


Pastel de melaza y jengibre (ariba) y Pesel de manzana 


parainado. 
2. Con una baridora lécica, 
bala mantequilla el andar 
en un bol pequeño hara 
'brener una mera ligera y 
cremosa. Apegue la melaza y 
bat bien hasa merca los 
ingredientes Incrpore los 
huevos gradualmente, 
Baciendo cada ver, 

3. Ponga la merca en un 
cuenco grande. Tamic los 
dos tipos de harina, el jengibre 
molido y el bicabonato, 

Con una cuchara meca, 
meacl estos ingrodienes en 
alternancia on la leche, 
Resuesa hasta que los 
ingredientes enn mezclados y 
haya obtenido una textura casi 
homogénea. Ponga la masa en 
«el molde con la ayuda de una 
«cuchara y als a superficie con 
una epácula. 

4. Hornee e pat durante 

35 minutos, o hasta quel 
clavar una broche en el 
centro, ésta salga Limpia. 
Déjlo reposar durante 

20 minutos como salmo, 
Traoscursdo ee tiempo, 
vuéquelo sobre una rejilla 
metlica par quese enfr. 
Cubra dl pasel con el 
Glascado de jengibre y 

limón (vea a página 61) 

y decórlo on jengibre 
escarchado, Sil desa. 

puede espolvoraro 
Simplemente con aca 

gls. Cont el pastel en 
cuadrados y sra, 
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Pastel de zanahoria 


Tionio de prepávacón: 
Ez 

impo de in 
AS minos 

iria pad need 

< 

2 pr pcs aio 

Yuma de cr pue 

U taza de zanaboria rallada 

pp peorlis 

di de o 

A taza de pasas, en trazot 

YA taza de sultanas 

144 tazas de barina blanca, 
tamizada. 

Y tarada de opc 
variadas 

2 cuburadia de canela molida 

1 cuóharadisa de bicarbonato 
pr 

144 cucharaditas oe levadura. 
mola 


1, Pecallene el horno a una 
ura moderada de 
Une un molde ano 
rectangular de 1828 cm 

on mantequila fundida o 
ct, Forre la base y las 
paredes con papel parando. 
2, Ponga los huevos, el ca, 
La zanahoria rallada, el aci y 
Las nueces cortadas en trozos en 
un cuenco grande, Remueva 
para merclrlo bien Agregue 
cl testo de ingredientes y 
remuévalos hasta que se 
mpapen con el líquido. 

3, Viera la masa co el molde 
y hornecol pastel de 40 

45 minutos. Déjlo enfriar un 
poco ames de volcai sobre 
vos reja merlica para que 
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se cnérc por compleo, Silo 
esos, cúbralo con una delas 
«oberuras de requesón (yea 
la página 62) y spolvoréclo 
om un poco de nuez moscada 
vallada. 


Pastel de chocolate 
Brownie 


AS 
ás 

Tiempo decoción: 

a 

pa 

lr 

Ms 

4 sana le cacao negro en polvo, 
ds 

dates 

rca 

150 y de mantequilla, fundida 

PLL 
hs 

EA 


1. Precllet el hormo 2 una 
semperatura moderada de 
1800, Une un molde 
hondo redondo, de 20 cm 

de diámero, con mantequilla 
fundida o aceite, Forr la base 
y ls paredes con papel 
parainado 

2. En un cuenco grande, 
cerco el anda, la hacina, 

el cacao en polvo y ls nueces. 
Agregue e chocolate y men 
bien todos ls ingredientes, 


Forme un hueco en el centro 
3, Merce la maneqill, 

la escrcade val y los 
huevos eincorpórl 2la 
sa. Remueva asa que 
Jos ingredientes enén 
empapados col líquido 

y bn mercados. 

4. Viera la preparación en 
dl molde y als a superf 
Home l pase durame 

50 minu, o asa queal 
uva usa brochera el 
centro, és saga lmpáa 
(Aunque la brochea salga 
vn poco húmeda, a mas no 
estará cruda) Sirva pal 
sspolvocado on un poco 
dle ambar as. 


¡Notas El secreto para preparar 
ese delicioso pal consine 
en aceccionar bien los 
“ngrdiences. Obtendrá un 
resultado excelentes liza 
eocolte y cacao en polvo de 
buena calidad. Adquiera 
chocolate negro de sabor 
aida y cacao en polvo 
negro holandés 


Pastel de hecolze Brownie (ariba) 


y Pase de conabaría 


+ PASTELES AL INSTANTE % 


+ PASTELES AL INSTANTE + 


Pasteles de sobre 


vs pasteles hechos con una base de sobre son prácticos 
ápidos, pero, obre todo, pueden transformarse en 
fualquier pastel con el sabor que desee 


Pastel de nata y 
fresas 


Tiempo de preparación 
PT 
[pd 
aa 
pa 
1 paquera de mezcla base para 
acecho o pase de weinill 
Mei 
ill 
a 


1% secas de nata liquida 
250 de fresas, laminadas 


1. Precllnte el horno a una 
temperarra moderada de 
TED Ue un male 

para brazo de gano de 
30x25 1 2cm con celo 
masilla fundida, Fore 

la base y las pardes con 

papel parfnado, 

2. Propare cl partel siguiendo 
la instrucciones idicadas eo 
el paquete, Paa liquido, 
utilice suero de leche o leche, 
Viera la masa uniformemente 
encl molde, Hotnee de 104 
15 minutos, o has que 

al elvarina brocheta en 


«el enc, a salga limpia. 
Déjelo reposar durante 

5 minutos como enínimo, 
Transcumido este tiempo, 
vuélquelo sobre una el 
metálica para ques enfe. 
3. Una vez fio, dividalo en 
tres capas y econo los 
extremos, Humedesaa bien 
cada capa con Grand Marncr 
o Kisch. Bara la ata hasta 
que eséa punto de slve, 
Únte una tercer parte de 
lana sobre una capa del 
pastel, Cábala con una 
tercera paste de ls feas 
cortadas en lAevinas. Añada 
vu segunda capa del panel 
y cúbrala con mata y feas 
Disponga la última capa sobre 
la superficie cos la pate 
humedecida en licor hacia 
abajo. Decore el pastel con 
dl reo de nata y fea. 
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+ PASTELES AL INSTANTE + 
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Pastel caliente de 
chocolate y nubes 
«de azúcar 


Tienp de cocón: 
35-40 mimos 
Pánern pese cuadrado 


os 


1 poque de meca base para 
pel de choclase 

100 yde mubesde aces 
portas par lama 
10 y de chucolae negro. 


1. Prealients el bono a una. 
temperatura moderada de 
180*C. Unse un molde hondo. 
cuadrado de 20 cm con. 
maexequill fundida o cele. 
oe la base yla paredes con 


«el paquete Incrpore as nubes 
¿e aca partidas por la mitad 
y el chocolae negras méndao. 
bien. 

3. Con l ayuda de una 
«achasa, ponga la masa 
uniformemente en el molde 

y lila super con una 
copátala. Hornec el pasel de 
35240 misunos, o hata que 
“al lavar una brochera en 
«centro, ésta salga limpia 
Déjelo reposar duran. 

10 minaros y céreo en 
cuadrados, Mezcle un poco 

de amicar gas y caco en polo 


PASTELES DE SOBRE + 


vamizados.Espolvorce 
e pastel con esta merca. 
Sírvalo acompañado de 
ata o belado. 


Nota: Para preparar ee 
put, ie les de 


ricar medianas o grandes, 
ya que las más pequeñas se 
“isolverian en el intrior del 


pastel cocido debido al al 


Pastel de mazapán 


y guindas 


Tiempo de preparación 
30 minutos 

Tiempo de cocción 
35 minutos 

Pura on pel en forms. 


decora 


S 


1 paquete de recccla 
e para bizcocho 
suero de leche 

Y se0s de guinda, 

en reco gr 

100 de mazapán 

rallado 


1 saca de coco sec, 
rallado 


Pase cales de cala y nabs de ace (aria) 


y Pastel de meespén  guindas 


1. Peccallent el horno auna 
remperanut moderada de 
160-C. Unse un moldeo 
forma de corona con las 
paredes acaaladas, de 

23 ca de diémerr, con 
ivantequila fundida aci 
2. Prepare el pase seg 

las instrucciones indicadas cn 
el paquete Sebaituya el 
Yíguido porel suero de eche 
“Añada las puindas crudas en 
210208 el mazapán y el oso, 
Remuévao bien hasa mezclar 
dos ingrediems. 

3. Con la ayuda de una 
cuchara, ponga la preparación 
nel molde. Horneecl path 
“uante 35 minutos, 0 hasta 
¿ue al diva una brochern ca 
«comer, ésa salga limpia 
Déjlo reposar duran 

10 mánatos, Transcurrido 
ese tempo, vuelquelo sobre 
vana ja metálica para que 
se cafe, Sirva pastel 
espolvorcado con aca glas o 
«bit con un aseado de su 
cleción (vea página 61). 


¡Notas Esca recta incorpora 
mazapán para quee pase 
quede más esponjoso y 
adquiera un delicioso sabor 
“imendra. Sal acompañado 
com un poco de mat espesa. 


CONSEJO. 

Encosurará maespán eu 
forma de troncos co la 
mayoría de supermercados 
Normalmente se encuentra 
ela sección de pales o 
enla del azúcar 
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Pastel de plátano, 
albaricoque y lima 
Tiempo de preparación 
25 minos 
Tongo de sión: 
35 mimos 
Pine un pasee forma 
de corona. 
se 
150 de eones, en dados 
1 paquete de mezcla base para 
Fedde plano 
lero de she la 
Y eucharadia de cnc de 
eninilla. 
Y ucharadica erladaraf 
delia 


1. Precaliet el horno a una 
semperatara moderada de 
180*C, Une un molde en 
forma de corona con las 
pares acualadas, de 23 cm 
de diámetro, con mancequila 
fundida o ace. 

2, Ponga los orejones en un 
bol rfacaio.Cábralos con 
agua hirviendo y déjels cn 
remojo mientras prepara 

el pastel. 

3. Prepare el pastel seg 

Las instrucciones indicadas en 
el paquete. Subrituya el 
liquido por nue de leche o 
Jecho. Apregue la esencia de 
val, a ralladura de lima 

y los oejnes escuridos. Bata 
bien todos los ingredientes, 
Cor la ayuda de una cuchara, 
ponga la masa en el molde y 
ali la superficie con una. 
<spátla, Hornee el pastel 
durante 35 minutos, o hasta 


que al clavar una brocheta en 
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dl cemteo, ésa salga limpia. 


¡Notas Silo desea, uate el pastel 
«os una cobertura una vez fro. 
Vtlce la quese adjunta en 

+l paquete y, so desea, añada. 
364 cueiaraditas de mo de 
Sima cn lugar de agua o leche, 
También puedo cubrir el pastel 
com uno delos glaseados que. 
aparecen en este bro (ye la 
página 61) 


Magdalenas Jaffa 


Tip de parción 
Tiempo de cocin 

15 minutos 

Para 16 unidad 


< 
aii 
pastel de chacolate 


2 cucharadas de paladura ova 
de naranja 


Cobertura 

60 g de mansequilla 

Vi taza de aca las 

Y cucharada de cacas en polvo 

263 cuehavadizas de zumo de 
maranja ecin exprimido 


1. Precaliente el homo 4 una 
temperatura moderada de 
180%. Forre uno o dos moldes 
para magulaleas con 16 cápaw 
Jas ele papel, Prepare el pastel 


indicadas en el paquete. Añada 
la raladra de naranja y bátala 


+ PASTELES AL INSTANTE + 


una cuchara, pong la masa 
cn las cápsula de papel, 
1enándolas hasta la mitad. 
2, Hornee as maggllenas 
¿durante unos 15 minunos, o 


asta queal clavar una brocha. | 


eme censao, ésta salga limpia, 
Quizá deba hornear las 
magallenas en dos andas. 
Déjelas reposar duramse 

5 minutos. Transcurrido ese 
tiempo, pángalas sobre una. 
rejila metilica para quese 
enfien 


3. Para prepara la cobertura: 


En un bol pequeño, bula 
rare y el aca as 
con una bado écca 
Jasa obtener una merca 
Ligera y cemosa.Agscgue 
«cacao y el zumo de raramja 
y Siga batiendo hase merclar 
bn todos lo ingredenus 
Essienda la cobercura sobre 
cada una delas magáaleas. 
Desielas con corea 

de aran confiada o en 
conserva, cubiertas de 
chocobe 


¡Notas La cancidad de 
magdalenas puede variar 
según el tamaño del paquete 
de mezcla base que ui 


«on la masa. Con la ayuda de | 


Maglaloas Jar 


dy 


Pascl deplázano, albaricoque y ima. 


+ PASTELES DE SOBRE + 


+ PASTELES AL INSTANTE + 
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Pastel de nueces, 

toco y caramelo 

Tipo de preparación: 
25 minasos 

Tiempo de ción 
3540 minos 

Pana ws pasel redondo 


s 


U taza de acá mereno 
U raca de copos de coo 

1 roca de nueces, en trocos 
40 de manrguila, fundida, 
2 cosbaradasdejarabede caña 
1 paquete de meca base para 
acc curo cuartos 


1. Prcaliene horno a una 
temperatura moderada de 
180:C, Une un molde 
hondo redondo, de 20.cm 

vl diámerro, con mantequilla 
fundida o ace. Forr la base 
y ls paredes con papel 
parafinado. 

2. Es un bol pequeño, merce 
bien elaúcar, el coco, 

las mueces, la mantequilla y 

dl jabe de caña. Humodéncase 
un poco ls dedos y extienda 
Lamela uniformemente 
sobre la base del molde. 

3. Prepare pase según 

las instrucciones indicadas en 
«el paquete Con la ayuda de 
una cuchara, ponga la masa 
sobre la merci de coco. Alise 
la superficie con una espátula 
y hornee el pastel de 35 

40 mimos, 0 hasta que 

al lavar una brocheta en 
«censo, ésa salga limpia. 


Dé reposar duran 
5 mineros. Transcurido 
«ses ciempo, value sobre 
una xj meca para 

que s cli. Es pate 
también result delicioso 
caliente, acompañado de 
lado o nara 


Sagsrenci: Silo prefe, 
en gar de nueces puede 
veilizarpacanas o nueces 
de macadamia. En lugar de 
opos de coco, puede wiliar 
«coco desmenurado o rallado, 


Pastel de ciruelas 
pasas y naranja 
Tiempo de preparación: 


30 minutos 

Tiempo de cocción: 
35-40 minuros 

Pira un pesel redondo 


S 


15 ciuctas pasa, debuesadas y 
cortada en tos 

14 tua de Marala 

1 paquete de mcecla base para 
pare de naranja 

ueo de leche kche 

3 cucheradia de ralladura fin 
de nera 


1. Peecallent el horno 4 una 
emperatura moderada de 
180. Unse un molde 
hondo cuadrado de 20 cm 
«con mantequilla fundida o 
oct. Forse la base y las 
paredes con papel parafinado 
2. Meadl la cirulas pasas 


E TT 


Pase de nueces, coco y caramelo 


coriadas en srozosy el Marsala 
sn una cacerola pequeña, 
Cuézlo un poco lusta que 

las pasas hayan absorbido todo 
¿líquido. So des, puede. 
cocer las asas y el Marsla en 
el microondas, Para ello, ponga 
stos ingredientes e un bol 
especial para microondas y 
cuérao la velocidad máxima 
(100%). Encienda y apague 

dl microondas a menudo 
dame 1 6 2 minutos, hasta 
que e haya absorbido rodo 
dilíquido 

3. Prepare el panel según 

Jas instrucciones indicadas en 
«el paquete, Subsituya dl 
Jigudo por suero de leche o 
leche. Agregue as ciruclas 
pasas a cocidas yla aladura 
e naranja y hc bien. Con 
la ayuda de una cuchara, ponga 
la masa cel molde y aisla 
superficie, Homec el pastel de 
35 440 minucos, o hasa 
quel var una brocheca 

«en el cen, ésa salga limpia. 
Déjlo reposar durane 

10 minutos, Transcurrido 

est ciempo, vuélquelo sobre 
vu silla metálica pura que 
se etc 


"Notas Sid desa, cundo. 
dl pase es fo, cal con 
vna cobertura, Puede utilizarla 
que se adjunta enel paquete 

de merca base añadiendo 

2 cucharadas de slladura de 
aran o bien una delas 
coberturas que aparecen en 

las páginas 58 63. 


55 


+ PASTELES AL INSTANTE + 


Pastel marmolado 
Tiempo de preparación: 


29 minuros 
Tiempo de cocción: 

35 minucos 
Para un pase norma. 
ecorona 


a 


1 paquete de meeca bas para 
hhisccho 
1 cucharada de ucuo negro 


brad dede 
colorante de olor jo 

3 cucharaditas e lada 
Pra de noma 


1. Prealiet el horno a una 
temperarra moderada de 
180%, Une un molde hondo 
«ss forma de corona, de 20 cm 
de diámetro, con mansequila 
fundida. aci, Prepare 

el pastel sguindo las 
inseucciones indicadas eo 

«el paquete Disrbuya la musa 
ene cuencos 

2. Fun ueno añada 

«l cacao en polvo y la lche. 
Romuéralo cuidadosamente 
hasi obtener una merca 
homogénea, En otto, agregue 
vns gotas de colorante de 
color rojo y mércio bien. 
Enel cuenco estate, 
incorpore l aladura de 
vara ytemuérado ben para 
ec ls ingrediente, 

3. Con a ayuda de una 
«cuchara, ponga aleatoriamente 
las ees mercas en el molde. 
Esiremecle la masa.con una 
rocha para rear un eco 
uarmolado, Alsewn poco 


lasuperici, Mornes el pael | remperaara moderada de 
urame 35 mimos, o hasta | 180%C. Une un mode 
ue al cavar una brocheraen | rectangular de 1828 cm com 
eno, ésa salga limpia. | mmanequila (nacida o accio 
Déjelo reposar durame Foane habas y las paedos con 
10 minutos como mínimo. —— | papel parainado. Prepare 
Tanscurido etesiempo, —— | el pasel egin lsiastuccionos 
vuélquo sobre una ela. | indicadas enel paquete, 
merlca paa que se nf las almendras molidas 
Sírloespolvoreado on 2, Con la ayuda de una 
Sica ls o bien con un | cuchara pongala masen 
lscado de su elección (vea — | el molde y aisla perico 
EE págim 61) y canela molida... | con una rola, Med 
ds leds hm y 
las pepitas de y 
> sobre la superf 
¡slo | dela mas. Hornee el panel de 
e 25 30 minos, 0 hasta que 
dl rar una brochersen 
«l cenero, ésa salga limpia. 
¿Deje pan 
Pastel de chocolate | Trimeunido ce uempo. 
y almendras 'vuélquelo sobre una rejilla 
mesálic para que se nf. 
Tiempo de preparación Sea cortado en cuadrados 
20 sinuros “o eccáogalos. Silo ds, 
Tiempo de cc: «spolvorilo con aácar glas. 
25-30 minuros 
Para panel recargar 
1 paquete de meeca bue para 
Fedde decae 
té cc de ebuendras molidas. | CONSEJO 
24 taza de almendros laminadas o 
1 taza de pepitas de chocolate pj ña 
(puede utilizar pepitas de a 
Mlccs Hoc pros. | PARES 
a E 
des es 2 E 
ns silos. 
1. Preclinae lhorno auna 
Pra de dscltey almendras (ariba) 
' Paxel maralado 


+ PASTELES DE SOBRE + 


+ PASTELES AL INSTANTE + 


Coberturas, salsas y glaseados 


Los pasels que aparecen en este bro son 
“ficientemente deliciosos como pare degustar 
sin ningún ipo de cobertura o decoración 
adicional. No obsane, exien ocasiones que 
requieren un toque especial, por lo que hemos 
incluido una amplia variedad de cobercuras 
salsas y glaeados, Además, presensamos algunas 
fotografías de nuestras decoraciones preferidas 
que tal vez le aporten alguna ida ahora de 
sevi sus pasteles. 

La decoración de un pal puede resultar algo 
tan senil como cspolvoraro con andcar glas 
cacao en polvo, Prube atamizar estos 
ingredientes sobre un papel e encaje sra de. 
papel parafinado o una plantila de caroina con 
adornos. O, silo desa, puede finalizar la 


Jarabe de cítricos 

1% vaa desear extrafino 

24 saca de zumo de lin, 
ima, naranja o mandarin, 
gión 

18 taza de agus 

3 iras de cortes (ula 
cualquier tipo de chico) 


1. Méxcl todos los 
¡ingredientes en una 
cacerola, Remuévalos a 


preparación del pal untándolo con una 
tuezda de mermelada fundida y coñac 
Tarbién puede cubrir el pael con fruta 
fica, como por ejemplo bayas o gajos de 
mango. La presentación resultará excelente sí 
adorna sus pasteles con dulces, bombones, ratos 
secos, comeza de cticos y frutas confiadas, 
Sólo debe recordar la vieja ea, no lo haga 
diia Proato descubricá que los pases más 
sencillos pueden resultar delo más auraccvos. 
Un poco de sala de chocolate o carmelo 
y una cucharada de nta espesa permiten que 
«cualquier pase! pueda servi dede la hor del 
vé hasta la del poste. Aproveche la sobremesa de 
usa reunión decademe para servir sus paneles 
bis, acompañados de maras nata psa. 


Cobertura de fruta 


Las coberturas de ua 
permiten dar un toque final 
delicioso y bilante a un 
on peda dl bar 
que desee (o bien jala de 
frutas) e una cacerola con un 
poco de coña il desea, 
«cuele la preparación y, 
«continuación, pine bien el 
pase con lacoberura, 


Cobertura 


[ras bra in dejar que Cobertura de jalea de mermelada 

len de fcusos 44 taza de mermelada 

Lleve la preparación a 110 de jalea 3 cbaradias e coñac 
«blicióny baje ol fuego. de fumas 

Crea dl jarabe de 12 4 2 cocbaradis de coñac Mende los ingredientes en una 
15 minutos, o hasta que cacerola pequeña. Remueva 2 
haya empezado a spent. Meacela jalea defrucasyel —— fuegoleno 3 minutos, o hasta 
2. Res a corte de la coñac en una cacerola pequeña. — que la mermada sc haya 
preparación y vie el jarabe. Remueva a fugo lento hasta. disuelo yla preparación hierva. 


caliente sobré un pastel fo, 
Silo desa, también puede 
dejar que se enfe y verelo 


sobre un parel cliente, tibia. 
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que la jale e haya disueco. 
Retire la preparación del fuego 
y uc el pastel con la coberrara 


Silo desea, cuele cobercara 
sobre un bol pequeño. Unte la 
superficie de un pasel bio con 
Jacoberur, cambié bla. 


Salsa de caram 
Cobertura cremosa ra sj 
de chocolate 2er de me 
150 y deconcolae negro econ. moreno 
eche, rocas 2 cucharadas de jurabe 
Y de rm a cea 

1 taza de leche condensada 
Es una cacerola pequeña que —— 31024 de mata liquida 
ea ad, 
introduzca un bol resistence. Mead todos los ingredientes 
alcorcon lcbaclae —— enumacacel Reménis 
«conado en trozos. Fndalo. —— afuegolento hasta que 
hasta que esté fino. Dájdo el aca dimcla yla 
cali remera ubican hd 
Frac arc Dhaos 

bea mada boogie 

frio, y bátalo hasta obtener una a tela 
menda omega y cremosa. les y xn 
Ecicadalcbemeniere able y soeces dla 
pal las porciones de pare 


Dr arrib a abajo y en sentido de 
las agujs del rebj ala de cho- 
cola, Sala de aromeo, Jarabe 

de cios, Glscado de jalea de 
ras, Glsado de mermelada, 

Cobertra cremosa de chocolate y 

als de cocolte y menia 


Salsa de chocolate 


100 de chocolate ego, 
16 ru de nata lguido 


Mee el chocolate y la nara 
liquida cuna cacerola 
pequeña, Remuevaa fuego 
Jeexo hasta que el chocolates 
haya fandido y la mercla esté 
homogénea, Retire la cacerola 
de fuego y deje enfria un poco 
la preparación. Viena la salsa 
sobre pastel. 


59 


NS 


Método básico de la 
crema de mantequilla 


Con wnabavidora lécrrica, 
bara la murequill y el aca 
gs hasta obren una merci 
Bigeray cremosa, Añada el ss 
dle ingredientes, siga baciendo 
durante 2 minos hasta que 
La crema esté homgénca y 
haya umenaado de volumen 


Crema de 
mantequilla con 
chocolate 

60 g de mantequilla 


23 saca de nai gls tamicado 
160 gde chocolate ego, fundido 


owinl y baya fo 


decivico confiada 


+ PASTELES AL INSTANTE + 


Crema de Crema de 
mantequilla mantequilla 
con cítricos con cacao 
160 g de mantequilla 60 q demantegiilla 

1 sama de aedcar glo, Ya raza de axñcar glas, tamicado 

vamizdo edaradas etc en polo 
263 cucharaditas de ralladura — Zeucharaditas de leche 

fina de limón (o bien lima, 

suverjas menieios,a:  Cremade 

clción) mantequilla con 
Crema de vainilla, 

mantequilla con miel 602demonegull 

3 1 ses le axácar glas, tamizado 

160 g de mantequilla 2 cucharadita de encia de 
16 taza de aeicar ga, cimil 

sanizdo 

203 cucharada de mil 


Derriban abajo y en endo dels agujas del reloj: Croma de man- 
seguis con mil y almendras, Cenas de mantequilla con cacao y 
licor de choca, Crema de mansequilla con 

4, Crema de 
mantequilla on ebrios y oreza 


una pasca consistente. 
Insane 
cacerola con agua hirviendo. 
y remera hasta que el 
plascado quede homogéneo 
y llame. 


Glascado de fruta de 
la pasión 


142 cucharadas de pulpa de 
fra del pasó frac 
10 de mantra 


+ COBERTURAS, SALSAS Y GLASEADOS + 


Glaseado de cítricos 


1 taa de esca las 
samizado 

162 cucharada de 
relladuva fina de limón 
(o bien naranja, Lima o 
mandarin, u elección) 
10 de mantequilla 

12 cucharada de zomo 
de limón eción esprimido 


Glascado de jengibre 
y limón 


14 taza de acia gls, 
samicado 

151 ccharadin de 

snalido 

20 de mantequilla 

2 cucharaditas de che 
1 eucharaia e cmo 
e timón 


Glascado de 
chocolate 


1 sa de aia gas, 
semicado 

1 cucharada deccao en poes 

20 de mantequilla 

1.42 cucbardas de che 
caline 


Glaseado de 
café 


1 100 de uicr gls 
samizado 

162 cucharadas de af 
vobuble en poleo 

10 de mentequil 
142 cucharada deagoa 


De arriba a abajo y semi de 
das agujas el reloj Ganado de 
jengibre y in con avelamar 
rocas, Glsado e cae on 
gramos de boclate, Glenda de 
“fura dela parió, Glescudo de 
ctricos om nueces de Bel 
doradas en mnequila 


Me 


Método básico 
de la cobertura 
de requesón 


La cobertura de requesón es 
muy ave, espesa y cremosa. 
Para ajo meo el quin, 
imanséngalo siempre a 
temperacura ambiente, Con 
vna bardora eléc, bata 

el requesón y el adcar glas 

en un bol pequeño hasta 
obtener una merca ligera y 
emos, Íncorpor l eso 

de ingredientes. Siga biendo 
la preparación durame 

2 míniaos más, haa que 

la crema quede fin y haya 
sumencado de volumen. 
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PASTELES 
AL INSTANTE 


A 


Cobertura de 

requesón con 

fruta de la 

pasión 

1003 de nqueda 

Y nia de anio ls 
tamizado 

12 cucharadas de pulpa 
dle fruta de la pasión 


Cobertura de 

requesón con 

miel 

100 y dergueia 

3 saca de acorr gs 
carmicado 

162 cucharadita de mi, 
cslensada 

2 uharadiasde lab 


Desriba a abajo y e sido de 


de requesón y rodajas de fusa 
confiada 


Cobertura de 

requesón con 

cítricos 

100 derequeón 

3 ra de car las 
ramiaado 

162 cacharadivas de 
ralladra fina de 
did ( de naranja, 
lima o mandarina, 
a edeción) 

2 cucharaditas de leche 


Cobertura de 
chocolate 

40 qe enegil 

100 de ole ra. 

Y eboala ens iia 


Méacle la mantequilla, 
«el chocolate yl ara lquida 
cn un bol pequeño resistente 
al clor. Sumérlo en una 
caceola que contenga agua 
himiendo y remuev hasta que 
se haya fundido la mantequilla 
yla merca sé homogénea. 
Déjelo enfriar un poco has 
queexé untuosa, Con un 
¡cuchillo de hoja ancha, 
caida la coberzra sobe 
pase. 


60 y de mantequilla 

embara jade de cota 

1 cucharada de jengibre 
cscarhado, finamente picado 

16 za de accar morena 

2 coca de che 

1% ras desear plas, 
rancado 


Mex la manseguila, el jrbe 
deca, e jengibre confiado y 
el azticar en una cacerola. 
Renueva fuego lento hata 
ques hayan dio lor 
¿ngredienes yl merda 

quede homogénea. Agregue 

1 cucharada elche y 
suficiente aca gay bárlo 
<on una cochaa de madera 
Just quel cobemara quede 
<p peo unos. Par 
“obtener la consistencia deseada, 
añada más lc 


Do arriba a abajo yn sensdo de 
las agujas dl rlj: Cobertura de 

hoola y vico e choolre 
ero, Cobertura de jengibre y 
odas de jengibre esarchdo, 
Cobertura de choolto cra 

agria con gregss pasadas 


Cobertura de 
chocolate y 


crema agria 


200 y e chocolse on lech, 
cortada en tros 
14 tea decora eri 


¡Merce el chocolate y la crema 
e una cacerola pequeña. 
Báralo furgo Jeto hasta que 
cl chocolates haya fundido y 
Ja merca esté homogénea. 
Retirla del fuego y dej que 
ss enfe un poco. Exiendala 
cobertura sobre el pastel. 
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